






























































































































































1 頭分の内臓が約 800 円と格安で購入することが
できる。多少癖はあるが、よく煮込めば、モンゴ
ルウォッカを飲む際の最高の肴となる。 
 
 
 
写真⑤マクシビザハのミンチ加工 
 
 
都心で羊を探す 
 
フチェドゥションホーローザハは都心から離れ
ているため、移動に時間がかかる。「時間に余裕が
ないからスーパーマーケットで買うしかない」と
思う読者の方もいるだろう。しかし、そんな方も
おいしい羊を諦めるのにはまた早い。ウランバー
トルの都心には、小規模なザハがたくさん立地し
ているのだ。 
都心に立地する小規模なザハの多くは、フチェ
ドゥションホーローザハなどの大規模なザハから
肉を仕入れ、販売している。そのため、都心のザ
ハの価格は、大規模なザハと比べて高い。しかし、
最近では都心に従来の仕入れ形態とは異なる、新
しいザハが増えている。今回は、このなかからお
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すすめのザハを二つ紹介しよう。 
一つ目は「バインズルフザハ」だ。このザハは
フチェドゥションホーローザハの支店である。フ
チェドゥションホーローザハより流通経費がかか
っているため、羊肉は1㎏あたり22円ほど高くな
るが、スーパーマーケットやショッピングモール
と比べて安く買うことができる。ちなみに、バイ
ンズルフザハのそばにある私立高校の食堂も、こ
のザハから食材を仕入れており、食欲旺盛な生徒
のお腹を満たしている。 
もう一つのおすすめザハが、2017年5月にオー
プンした「マクシビザハ」である。「肉の市場」と
いう名前のこのザハは、小規模なザハであるが、
牧民から肉を直接仕入れている。新鮮な肉を安く
買えるということもあり、大人気のザハである。
このザハの駐車場は狭く、5 台ほどしか駐車でき
ないので、行く際には注意してほしい。また、ザ
ハではミンチ加工も行っている（写真⑥）。客はお
気に入りの肉を選んだ後、加工賃を払い、ミンチ
肉にしてもらう。このミンチ肉に脂を混ぜ、ホー
ショールやボーズ（モンゴルの肉まん）を作るの
だ。 
このようにモンゴルの人々は、こだわりを持っ
て羊を吟味し、購入している。みなさんもモンゴ
ルを訪れた際は、彼らに倣って目利きし、草原が
育んだおいしい羊を堪能してはいかがだろうか。 
庄子元（しょうじげん） 
関根良平（せきねりょうへい）
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
